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1. REVISAO DE LITERATURA

Segundo Martins e Santos (2015) os 6leos vegetais sao extraidos de diferentes
plantas oleaginosas e utilizados, principalmente, como fonte de alimento e na
produgdo de cosmeéticos, lubrificantes, tintas, farmacos, biodiesel, entre outros.
Oleos e gorduras sdo amplamente reconhecidos como fonte de nutrientes
essenciais, sendo uma 6tima fonte concentrada de energia do género alimenticio.

Do mesmo modo os lipidios, biomoléculas que possuem elevada solubilidade
em solventes orgénicos e baixa solubilidade em agua, também tratam-se de
suplementos essenciais de acidos graxos, precursores de horménios importantes,
como as prostaglandinas. Os 4&cidos graxos sao considerados os blocos
construtores dos lipidios e constituem cerca de 90% das gorduras nos alimentos
(MARTINS E SANTOS, 2015).

O Coqueiro (Cocos nucifera L.), oriundo das ilhas do Oceano Pacifico, tendo o
Sudeste asiatico como referéncia de origem e diversidade. Atualmente, o coqueiro &
encontrado em mais de 200 paises diferentes (MARTINS E JUNIOR, 2011). Passou
a ser cultivado em solo brasileiro a partir de 1553, mais precisamente com a
intencdo de ser naturalizado em longas areas da costa nordestina, gerando
abundante matéria-prima tanto no que toca ao desenvolvimento das agroindustrias
regionais quanto no que se refere a expansao para uso alimenticio (MARTINS E
SANTOS, 2015).

Em virtude da facilidade de adaptacao, seu cultivo e utilizacdo se dao de forma
expressiva no mundo todo, sendo utilizados tanto de forma in natura quanto
industrializado (MARTINS E JUNIOR, 2011).

O dleo de coco, contém grande quantidade de lipideos de baixo peso molecular
como acido laurico, acido caprilico, caprico, miristico, palmitico, estearico, oleico e
linoleico. Entre eles, sao encontrados em menores concentragcdes o0s
monoglicerideos, giglicerideos, fosfatideos, cera, pigmentos e esterdis, que inibem a
oxidagdo de cadeias de acidos graxos insaturados do 6leo de coco (PINHO E
SOUZA, 2018).

Segundo Martins e Santos (2015) o 6leo de coco € bastante rico em acido

laurico, possuindo concentracdo acima de 40 %, este tipo de lipideo é resistente a



oxidagdo nao enzimatica, bem como e, ao contrario de outros 6leos e gorduras,
possui temperatura de fusédo baixa e bem definida entre 24,4 °C a 25,6 °C.

As gorduras lauricas presentes nos Oleos de coco sdo hoje utilizadas na
industria cosmética e alimenticia. Principalmente em face de suas propriedades
fisicas, bem como tendo em vista sua resisténcia a oxidagao, razdo pela qual
acabam sendo empregadas no preparo de gorduras especiais na industria da
confeitaria, sorvetes, margarinas e substitutos de manteiga de cacau. (HAUMANN,
1992; LAWSON, 1995; SOARES & FRANCO, 1990, apud MACHADO, et al.,2006).

Segundo Pinho e Souza (2018), o consumo regular de 6leo de coco € capaz
de reduzir as concentragbes de ftriglicerideos, gorduras totais, fosfolipidios,
lipoproteinas de baixa densidade (LDL), assim como aumentar os niveis de
lipoproteinas de alta densidade (HDL) reduzindo os riscos de doengas
cardiovasculares.

Ademais, a gordura do 6leo de coco ampara na normalizagdo dos lipidios
assim como protege o figado dos efeitos do alcool e aumenta a resposta
imunoldgica em face dos diversos microrganismos presentes na flora gastrointestinal
(MARTINS E SANTOS 2015).

Outro fator positivo a ser considerado, € que o 6leo de coco extra virgem
quando submetido a altas temperaturas, ndo perde suas qualidades nutricionais,
logo, € reconhecido como um O6leo estavel. Além disso, € o mais recomendado
quando o assunto é saude, principalmente no que toca ao preparo de alimentos, o
produto ndo apresenta gordura frans gerada pelo processo de hidrogenagao que
esta presente nos demais 6leos de origem vegetal, tais como nos oOleos de soja,
canola, milho e até o de oliva, que é considerado o 6leo mais saudavel entre os
citados, uma vez que apresenta alto teor de gorduras saturadas (Robinson, 1991
apud MACHADO, et al., 2006).

Os dleos vegetais, conforme ja citado, ostentam diversas aplicagdes em
processos industriais e em decorréncia dessas potencialidades, tem aumentado
constantemente sua demanda de produgdo (MARTINS E SANTOS, 2015).



Obviamente sabemos que, cotidianamente surgem na midia matérias
atribuindo a um determinado alimento as mais variadas propriedades, geralmente
envolvendo a palavra “emagrecer” e “milagroso” (DEPIN E SANTOS, 2016).

Nesse contexto é sabido que o 6leo de coco tem recebido nos ultimos anos
muita atencdo por estar sendo relacionado a prevencao e tratamento de uma série
de condi¢gdes médicas — entre as quais destaca-se a obesidade (RODRIGUES,
2012).

Contudo, questiona-se o que é o 6leo de coco e quais os efeitos de suas
propriedades. Conforme ja explanado, trata-se de 6leo extraido (geralmente a frio) a
partir da massa do Coco (Cocos nucifera L.) e sua composi¢ao apresenta elevado
teor de acidos gordos saturados (92%) (DEPIN E SANTOS, 2016).

O teor de saturacdo determina a consisténcia da gordura em temperatura
ambiente. Entretanto, o 6leo de coco trata-se de uma excegado, apresentando-se
liguido em temperatura ambiente devido a presenca de acidos graxos de cadeia
média (AGCM), e ainda por seu principal acido graxo ser o acido laurico, o qual pode
ser classificado tanto como um acido graxo de cadeia média quanto de cadeia longa
(EYRES et al, 2016; RODRIGUES, 2012, apud MARTINS; SANTOS, 2015).

Diante das variadas alegagbes e manifestagcbes por parte das midias de
informacgédo, algumas, inclusive, que trazem conteudos equivocadas quase sempre
direcionadas ao consumidor, colocam o 6leo de coco como um produto milagroso
(RODRIGUES, 2012).

Entre as suas supostas mensagem repassadas pelos veiculos de informacao,
atribuem ao produto a indicagao para a perda de peso - com a afirmacéo de que os
acidos graxos de cadeia média (AGCM) presentes no 6leo de coco nao séao
estocados como gordura, sendo de imediata disponibilizacdo de energia devido a
rapida absorc¢ao pelo organismo além de promover a redugédo de gordura abdominal,
aumento do HDL; e ainda, beneficios a saude cardiovascular. Contudo,
inegavelmente, deve-se ficar atento aos discursos midiaticos, sob pena de colocar
em risco 0s anseios gananciosos da industria comercial e, principalmente a saude
do consumidor (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2015).

Quanto ao produto, o que de fato a ciéncia comprovou até agora, segundo
estudo publicado pela revista Nutrition Reviews em 2016, € que, apesar de o 6leo de

coco possuir em sua composicdo AGCM as propriedades benéficas nao podem ser
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atribuidas a esse componente, uma vez que os triglicerideos predominantes no 6leo
sdo distintos em estrutura, absorgdo e metabolismo. Logo, a maioria deles é
absorvida como acido graxo de cadeia longa (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICIONISTAS, 2015).

Igualmente, estudos cientificos tocantes a saude cardiovascular relacionados
ao consumo de 6leo de coco em populagdes indigenas apresentaram resultados no
sentido de que apesar da incidéncia de doengas cardiovasculares (DCV) ser baixa
nestas populagdes, ndo se pode afirmar de forma conclusiva e categdrica que o
resultado seja devido ao consumo do 6leo, uma vez que a alimentagao desse grupo
também é baseada em baixo teor de acgucares e, por outro lado, alto em fibras,
resultando em baixos niveis de colesterol (CONSELHO FEDERAL DE
NUTRICIONISTAS, 2015).

Estudos demonstraram que a ingestdo de 6leo de coco pode aumentar os
niveis de HDL, também aumentam o LDL e o nivel de triglicerideos, o que dificulta
concluir se sdo beneficios ou maleficios que este produto pode ocasionar a saude
cardiovascular e ao perfil lipidico (CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS,
2015).

Na questdo de perda de peso, igualmente, nenhum estudo atual comprova
categoricamente os beneficios do 6leo de coco. Ademais, o 6leo de coco possui
uma gordura, que quando ingerida em excesso também pode ocasionar ganho de
peso (RODRIGUES, 2012).

Tendo em vista as diversas manifestacbes sobre o o6leo de coco, mais
precisamente no que se relacionada a sua relacdo de uso para a perda de peso, a
Sociedade Brasileira de Endocrinologia e Metabologia (SBEM) e a Associagao
Brasileira para o Estudo da Obesidade e da Sindrome Metabdlica (ABESO) ja

emitiram um posicionamento oficial, no seguinte sentido:

“Ambas as entidades nao indicam o uso de 6leo de coco para este fim,
considerando a escassez de estudos e o baixo grau de evidéncia (HOHL;
CERCATO, 2015). Ja para o Conselho Federal de Nutricionistas (CFN,
2015), o 6leo de coco é uma importante fonte natural de gordura saturada.
Contudo, o mesmo possui efeito hipercolesterolémico, e ndo deve, portanto,
ser prescrito para tratamento da hipercolesterolemia. Desta forma, é
essencial ter em mente que apesar de todos os seus supostos beneficios, o
6leo de coco ainda é uma gordura saturada e deve ter sua ingestao restrita.
Mas, ter uma alimentagcédo saudavel vai muito além do consumo adequado
de gordura saturada (7% do valor caldrico total da dieta) Ou ainda, de evitar
gorduras trans, substituir gordura saturada por monoinsaturada e poli-
insaturada, aumentar o consumo de dmega 3, fibras, frutas e vegetais”
(CONSELHO FEDERAL DE NUTRICIONISTAS, 2015).
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Por outro lado, uma verdade indubitavel € que optar por preservar uma
alimentacao saudavel e adequada € harmdnica em quantidade e qualidade, tendo
em vista as necessidades humanas de cada fase do curso da vida, em seus
aspectos bioldgicos, socioculturais e socioeconémicos € sempre a melhor opgéo.
Dai porque a importancia de avaliar se os produtos comercializados, 6leos de coco,
atendem as disposigdes legais (BRASIL, 2013).

Logo, considerando as disposigdes da Resolugdo-RDC n° 270, de 22 de
setembro de 2005, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, bem
como, segundo a propria norma legal, considerando a necessidade de constante
aperfeicoamento das acbdes de controle sanitario na area de alimentos, visando a
protecao a saude da populacéo.

Nesse sentido, a presente pesquisa cinge-se a realizar uma avaliagao
comparativa de amostras de 6leo de coco industrial, comercializadas no mercado de

consumo.
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RESUMO

O dleo de coco (Cocos nucifera L.), vem sendo amplamente comercializado na
industria farmacéutica e alimenticia e sua composi¢cao é cada vez mais estudada,
principalmente no que se refere a saude humana o que, consequentemente,
também tem exigido novos métodos analiticos capazes de avaliar as condigdes de
processamento e estocagem. Este trabalho teve como objetivo pesquisar a
rotulagem de produtos nutracéuticos e verificar sua conformidade com a legislagao
vigente. A pesquisa foi realizada em 08 farmacias localizadas na cidade de
Guaraniagu — PR no periodo de agosto e setembro de 2019. Durante a visitagdo aos
estabelecimentos, foram identificados os produtos que continham 6leo de coco,
verificando suas formas farmacéuticas (6leo de coco envazados in natura e
encapsulados) e em seguida realizou-se a captura de imagens dos rotulos a partir
de fotografias. Apds analises dos rotulos, verificou-se que 57% (7) dos produtos
apresentaram as informag¢des nutricionais adequadas, 50% (6) registro sanitario
estavam descritos, 33,33% (4) ndo apresentou alegacédo funcional e 25% (3)
informagédo ao gluten n&o estava presente. Diante disso, observou-se que 74,83%
(9) estavam de acordo com a legislagdo. Em virtude, pode-se alegar que a grande
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maioria dos produtos estdo de acordo com legislagbes, apresentando assim, as
informacdes necessarias ao consumidor.

PALAVRAS CHAVES: Oleo de coco, rétulos, legislacao.

ABSTRACT

Coconut oil (Cocos nucifera L.), has been widely marketed in the pharmaceutical and
food industry and its composition is increasingly studied, especially with regard to
human health which, consequently, has also required new analytical methods
capable of evaluate processing and storage conditions. This study aimed to research
the labeling of nutraceutical products and verify their compliance with current
legislation. The research was conducted in 08 pharmacies located in the city of
Guaraniagu - PR between August and September 2019. During the visit to the
establishments, the products containing coconut oil were identified, checking their
pharmaceutical forms (coconut oil in fresh packaging). and encapsulated) and then
label images were captured from photographs. After label analysis, it was found that
57% (7) of the products had adequate nutritional information, 50% (6) health record
were described, 33.33% (4) did not present functional claim and 25% (3) information.
gluten was not present. Given this, it was observed that 74.83% (9) were in
accordance with the legislation. As a result, it can be argued that the vast majority of
products are in compliance with legislation, thus providing the necessary information
to the consumer.

KEY WORDS: Coconut oil, labels, legislation.
INTRODUGAO

O dleo de coco (Cocos nucifera L.), vem sendo amplamente comercializado na
industria farmacéutica e alimenticia global e sua composicdo é cada vez mais
estudada, principalmente no que se refere a saude humana o que,
consequentemente, também tem exigido novos métodos analiticos capazes de
avaliar as condi¢des de processamento e estocagem (MARTINS E SANTOS, 2015).

E importante destacar que o 6leo de coco denominado como extra virgem
possui indices de acidez inferior a 0,5% e seu teor de gordura saturada é idéntico ao
leite materno, significando entao, facil digestdo e geragao de energia, resultando em
efeitos benéficos ao sistema imunologico (MARTINS E SANTOS, 2015).

O d6leo de coco possui uma grande vantagem, pois pode substituir outros tipos
de gorduras no preparo de alimentos. Com isso, industrias alimenticias vem

buscando alternativas no preparo de alimentos e uma dessas, tem sido o uso de
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Oleos tropicais, como o proprio 6leo de coco, pois com a retirada da gordura trans
traz beneficios ao perfil lipidico (RODRIGUES, 2012).

Com isso, o Oleo de coco n&do é considerado um medicamento, mas sim um
alimento complementar e importante auxiliar na prevencao de diversas doencgas. Por
isso, deve ser consumido regularmente, para que o organismo adquira uma reserva
de acidos graxos, nos quais sao encontrados no 6leo de coco (NETO E SANTOS,
2013).

Diante disso, o 6leo de coco vem se destacando no mercado pois ha estudos
que comprovam sua agao antibacteriana, antifUngica e antiviral, auxiliando no
combate de diversos microorganismos patogénicos, sendo esses efeitos impostos
pelos acido laurico. Além disso, o acido laurico possui efeitos termogénicos, atuando
como coadjuvante na redugdo da gordura abdominal, perda de peso e gordura
corporal (NATUE, 2019).

Embora o 6leo de coco seja fonte de gordura saturada, sua ingestdo né&o
produz efeitos adversos sobre o coragao, contribuindo para o controle de colesterol,
ocorrendo entdo o aumento de HDL e diminuicdo de LDL na corrente sanguinea
(NATUE, 2019). Além destes beneficios citados, o éleo de coco também auxilia na
absorcao de vitaminas lipossoluveis, controla os niveis glicémicos e de insulina no
sangue, melhora a circulagdo sanguinea e inibicado de tumores, infecgbes renais e
inflamacdes (OLEO DE COCO, 2019).

Os avangos tecnoldgicos na area de alimentos vem sendo amplamente
entendidos dentro das propriedades dos nutrientes, com isso, impulsionando cada
vez mais empresas alimenticias funcionais a promover uma verdadeira revolugao de
alimentos funcionais (LIRA, et. al, 2009).

A RDC n° 02, de 07 janeiro de 2002, define produtos nutracéuticos como como
substancia bioativa, sendo definida como nutriente ou ndo nutriente com agao
fisiolégica ou metabdlica no organismo, na qual possua finalidade terapéutica ou
medicamentosa (BRASIL, 2002). Embora existam legislagdes e definicbes aplicaveis
a produtos nutracéuticos, ndo ha reconhecimento oficial da categoria, bem como néo
ha nenhuma lei especifica para esses produtos que trate de sua eficacia, segurancga
e qualidade (LIRA et al., 2009).

Legislagbes de produtos com alegagdes funcionais ou de saude destacam

algumas exigéncias para rétulos com critérios para alimentos ricos em 6leo de coco.
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Alegagcdes como estas tem como objetivo estimular a reformulagcido e
desenvolvimento dos produtos industrializados ao ponto de vista nutricional, tendo
em vista as adverténcias relacionadas ao uso de formas legiveis e visiveis nas
embalagens (ANVISA, 2016).

Baseando-se nessas informagdes, este trabalho teve como objetivo pesquisar
a rotulagem de produtos nutracéuticos comercializados em farmacias do municipio

de Guaraniacu — PR e verificar sua conformidade com a legislag&o vigente.
METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada em 08 farmacias localizadas na cidade de Guaraniagu
— PR no periodo de agosto e setembro de 2019. Todos os estabelecimentos
visitados assinaram um documento de consentimento da pesquisa.

Durante a visitagao aos estabelecimentos, foram identificados os produtos que
continham oleo de coco em suas formulacdes, nos quais verificaram-se suas formas
farmacéuticas (6leo de coco envazados in natura e encapsulados) e em seguida
realizou-se a captura de imagens dos rétulos a partir de fotografias.

Em seguida, realizou-se um estudo para avaliagédo a partir de um quadro
comparativo, feitas no programa Excel versdo 2013, onde avaliou-se a marca do
produto, forma farmacéutica, nome comercial, quantidade de produto, informagdes
contidas nos rotulos, como, fabricante, tabela nutricional e demais caracteristicas
exigidas para rotulagem do produto nutracéutico.

Por fim, apds a comparacao de todos os rétulos, foi estabelecido um parametro
nutricional adequado para comercializagao de produtos que contenham éleo de coco
em sua formulacdo. Pela inexisténcia de normas especificas para a venda de
produtos nutracéuticos com o6leo de coco em sua fabricacdo, foram utilizados
normas que se mais se aproximavam do objetivo principal este trabalho, onde
podemos citar a RDC 27 (Brasil, 2010), RDC 240 (Brasil, 2018), RDC 360 (Brasil,
2003) e Lei 10.674 (Brasil, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram analisados um total de 16 formulacdées de 6leo de coco envazados in
natura e encapsulados nos 08 estabelecimentos pesquisados. Verificou-se que



17

algumas marcas se repetiam e por isso foram excluidas, restando ao final 12 marcas
com formulagdes para analise.

Vale ressaltar que todos os rétulos analisados levaram em consideragado a
porcao de 4,0 g, ou seja, 4 capsulas do produto, para apresentar a indicagao
nutricional. Para isso, foram explorados nos rotulos a informacao nutricional
adequada (valor energético, proteinas, carboidratos, gorduras frans, gorduras
saturadas, gorduras totais, gorduras poli-insaturadas, gorduras monoinsaturadas,
fibra alimentar, sédio e acidos graxos), a presenca de gluten, cuidados ao uso,

informacéao do fabricante, registro sanitario e alegagao funcional, conforme Gréafico 1.

Regularidades e Irregularidades
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nutriconais U= Sanitario Funcional do Fabricante

m Regularidade m Irregularidade

Grafico 1. Regularidades e irregularidades em relacéo aos itens avaliados em 12 produtos contendo Oleo de

coco em suas formulagdes, comercializadas em farmacias de Guaraniagu-PR.

A informacéao nutricional que se faz presente na grande maioria dos rétulos de
produtos comercializados, independentes da sua formulagdo e sua objetividade,
permite ao consumidor identificar a quantidade de nutrientes que se fazem
presentes na porcao de determinado alimento.

Em relagcdo a informagado nutricional adequada, podemos afirmar que 100%
(doze) dos roétulos analisados apresentaram indices de valores energéticos e de
gorduras totais nas rotulagens conforme estabelece a Resolugdo — RDC n° 360, de
23 de dezembro de 2003, embora com valores kcal/kJ diferenciados, pois, ndo ha
uma norma que especifique tais valores.

Os carboidratos, as proteinas, a fibra alimentar e o sddio, dentro da informacéao
nutricional, estiveram presentes em apenas 25% (trés) dos rétulos analisados e o
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restante sequer mencionou em suas composi¢des, o que nos leva a indagar se o
produto realmente contém estes nutrientes em suas formulagdes ou apenas nao foi
informado corretamente no roétulo, ou vice e versa.

No que se diz respeito as gorduras saturadas, este nutriente mostrou-se
presente em 91,66% (onze) dos roétulos. As gorduras trans foram mencionadas em
33,33% (quatro), gorduras monoinsaturadas em 83,33% (dez) e as gorduras poli-
insaturadas em 41,66% (cinco). O restante dos rétulos ndo apresentaram ou nao
tiveram tais gorduras mencionadas em suas composigoes.

Em relacdo aos dados supracitados referente a informacido nutricional
observou-se que 57% (sete) apresentaram todas as informag¢des determinadas pela
legislagdo. Diante disso, podemos notar que estes nutrientes tem suma importancia
em cada etapa da vida, pois quando receitado por médicos ou nao, € necessario
basear-se uma dieta adequada para cada etapa de desenvolvimento do ser humano.
Desta maneira, “em cada periodo da vida, como gestacao, lactagéo e infancia, ha a
necessidade da suplementagcdo em doses exatas e necessarias (...) € sem essa
informacédo especificada, ndo ha segurangca nenhuma no uso dos produtos e
garantia dos seus componentes” (BALDIN, 2018). Desta forma fica evidente que a
nao especificidade nas rotulagens dos produtos, deixa o consumidor vulneravel a
doses diarias excedentes ou insuficientes de cada um dos tipos de gorduras.

Vale ressaltar ainda que “a omissdo destas informacdes € preocupante, pois
gera a duvida dos componentes do produto e, por outro lado, deve-se considerar os
consumidores com restricdes alimentares” (BALDIN, 2018), o que pode gerar
complicagdes naqueles que possuem intolerancias ou adverténcias em relagado aos
nutrientes presentes na informacao nutricional de cada produto. Dai a importancia
de especificar a presenca ou ndo de cada substantifico em suas composicoes.

Em relagcdo aos acidos graxos também presentes na informag&o nutricional,
nao ha uma norma que especifique quais sdo necessarios conter nas composigdes.
Eles estiveram presentes em 75% (nove) dos rotulos. Quando analisados
separadamente, observou-se que 33,33% (quatro) apresentaram o acido capréico,
acido caprico, acido estearico e Gmega 6 linoleico, 41,66% (cinco) acido caprilico e
acido palmitico, 75% (nove) acido laurico, acido miristico e émega 9 oleico.

Segundo Machado, et al. (2006), a presenga dos acidos graxos nos produtos

nutracéuticos tem grande importancia no que diz respeito ao conhecimento da
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qualidade dos dleos, além da verificacdo do efeito de seu processamento e sua
adequacgao nutricional no alimento que o mesmo se faz presente, ademais, os
acidos graxos compdem as unidades basicas dos lipideos, fundamentais para uma
dieta balanceada.

Os produtos nutracéuticos contendo 6leo de coco necessitam apresentar
informagdes referentes a presenga ou auséncia de gluten. No entanto, dos produtos
avaliados 25% (trés) n&o apresentavam tal informagao presente em sua rotulagem.
De acordo com a Lei n® 10.674, de 16 de maio de 2003, os produtos alimenticios
industrializados passiveis de comercializagao sao obrigados a informar a presenca
de gluten em sua composigédo, a fim de prevenir e controlar a doenga celiaca,
causada pela ingestdo de gluten em pessoas alérgicas ou intolerantes a este
composto.

Considerando que estes produtos sao de venda livre, € de suma importancia
que os produtos comercializados contenham informagdes como cuidados ao uso,
onde verificou-se que 100% (doze) dos rétulos analisados apresentavam este
esclarecimento. Acerca disso, a ANVISA “preconiza a presengca em destaque com
negrito da adverténcia: ‘Pessoas que apresentem doencas ou alteragbes
fisiologicas, mulheres gravidas ou amamentando (nutrizes) deverdo consultar o
médico antes de usar o produto” (CUSTODIO, et al. 2016), além desta informac&o
no roétulo do produto, podemos reiterar que é imprescindivel apresentar a ingestao
diaria recomendada, os cuidados de conservagdo, a maneira da ingestdo e o
periodo do dia sugerido para seu consumo.

Outro aspecto analisado foi o Registro Sanitario, que certifica legalmente a
qualidade do produto e dos insumos utilizados em sua composigao segundo a
regulamentagcdo da legislacdo sanitaria, onde observou-se que apenas 50% (seis)
dos rétulos continham essa informagédo. Segundo a RDC n° 240, de 26 de julho de
2018, os O6leos vegetais, gorduras vegetais e cremes vegetais estdo isentos da
apresentacao dessa informagao em seu rétulo, porém, € um aviso importante para o
conhecimento do consumidor e nota-se que apenas metade dos produtos analisados
preocuparam-se em notificar sobre este registro ao publico.

A falta desta informagdo € preocupante, pois os produtos podem ser
comercializados e/ou consumidos de forma irregular e sem o reconhecimento de

orgaos reguladores, o que acarreta produtos com falta de qualidade e confiabilidade
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do fabricante, ocasionando problemas de saude aos individuos diante da incerteza
de sua procedéncia, processo de fabricagao e produtos utilizados, além de possiveis
contaminacdes e matérias primas duvidosas (CUSTODIO, et al. 2016).

Em relagcdo as alegagbes funcionais, que dizem respeito ao papel metabdlico
ou fisiolégico no organismo, seria necessario a presenga da seguinte frase nos
rétulos: “Nao existem evidéncias cientificas de que esta alimento previna, trate ou
cure doencgas”. Embora ndo haja legislagdo que determine a presenca desta
informacdo no roétulo do produto, entende-se também que €& uma informacéao
importante para a populagdo. Com isso, verificou-se que 33,33% (quatro) nao

apresentavam esta informacédo em seus rétulos. Assim sendo, pode-se ressaltar que

“O simples atendimento aos requisitos especificos ndo significa que o produto esta
qualificado e autorizado a utilizar a alegacédo de propriedade funcional ou de saude
padronizada. Na avaliacdo da eficacia da alegagdo, a Anvisa pode solicitar
informacdes adicionais para garantir a seguranga e a eficacia do produto.” (ANVISA
2016).

Para tanto, € imprescindivel que a alegagao funcional apresentada nos rétulos
seja comprovada por meio de estudos cientificos e testes laboratoriais, afim de n&o
lesar o consumidor sobre sua eficacia, apresentando desta maneira resultados reais
a partir da porgao diaria apresentada.

Visando a seguranga dos produtos, analisou-se também as informagdes
sobre o fabricante, que segundo a Resolugdao RDC n° 10, de 9 de margo de 2010
que estabelece as seguintes identificagdes: nome do farmacéutico responsavel e
respectivo numero de CRF; nome do fabricante; numero do CNPJ; endereco
completo; numero do SAC; numero do lote; data de fabricagao; prazo de validade;
cbdigo de barras. Contudo, analisou-se que 100% (doze) dos rétulos apresentavam
esta informagdo. Sendo esta, muito importante pois garante sua procedéncia em
relagao a qualidade, fabricagao e outros pontos importantes.

A Figura 2 demonstra a frequéncia irregularidades contidas nos roétulos a

partir da pesquisa realizada, com a informacao nutricional completa.
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Figura 2. Frequéncia de irregularidades observadas nos 12 produtos contendo Oleo de coco em suas

formulagdes, comercializadas em farmacias de Guaraniagu-PR.

A partir destas andlises, podemos afirmar que 74,83% (nove) dos produtos
que possuem Oleo de coco em sua composi¢do, enquadrados nesta pesquisa,
obtiveram o0s requisitos esperados de acordo com as legislagdes vigentes
apresentados neste estudo, no que diz respeito as informagbes transmitidas ao
consumidor diante do produto adquirido pelo mesmo. Porém, a falta de algumas
destas informagdes nos rétulos analisados é preocupante, visto que o consumidor
acaba consumindo um produto sem saber ao certo sua origem, procedéncia e

confiabilidade, podendo causar problemas de saude posteriormente.

CONCLUSAO

Em virtude dos fatos supracitados, apds a analise comparativa de rétulos de
produtos nutracéuticos a base de 6leo de coco, podemos alegar que a grande
maioria dos produtos apresentaram suas rotulagens de acordo com o preconizado
nas legislagdes vigentes.

Em suma, estes produtos apresentaram as informagdes basicas ao
consumidor, porém no que diz respeito especificamente a informacao nutricional,
muitos rotulos ndo apresentaram algumas informagbes essenciais para o

conhecimento da populagdo. Os rétulos dos produtos nutracéuticos precisam
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apresentar informacgdes de facil entendimento, pois, as pessoas que tem restricoes
alimentares precisam saber o que possui na composi¢cao do produto adquirido.

Levando em consideracdo que ndo existem normas especificas para cada
informacao contida nos rétulos, ndo ha uma fiscalizagcdo severa para este tipo de
produto, porém as normas da ANVISA e as RDC’s mencionadas deram suporte a
pesquisa realizada, o que permite a producédo de produtos nutracéuticos com menos
irregularidades.

Portanto, apds este estudo, podemos concluir que as informacgdes contidas
nos roétulos dos produtos nutracéuticos que contem 6leo de coco em sua
composi¢cdo sdo fundamentais para o conhecimento do consumidor, pois, a n&o
apresentacdo das mesmas podem colocar em risco a saude das pessoas que

adquirem tais produtos.
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Relatos de Experiéncia: se caracterizam pela descrigdo de tecnologias em
saude desenvolvidas de forma a contribuir para o desenvolvimento do Sistema de
Saude. Deve incluir Introdugdo, metodologia, resultados e discusséo
(desenvolvimento) e Consideracdes Finais. Apresentacdo em até 10 laudas.

Relatos de caso: se caracterizam por relatos de caso de conteudo inédito ou
relevante, devendo estar amparada em referencial tedérico que dé subsidios a sua
analise. Deve incluir Introdugdo, relato e discussdo do caso, e conclusoes.

Apresentacao em até 10 laudas.

Comunicagoes breves: se caracterizam pela apresentagdo de notas prévias

de pesquisa inédito ou relevante. Apresentacdo em até 5 laudas.

Forma de apresentagao dos manuscritos

Os trabalhos deverédo ser apresentados em formato compativel ao Microsoft
Word (.doc), digitados para papel tamanho A4, com letra tipo ARIAL, tamanho 12,
com espagamento 1,5 cm entre linhas em todo o texto, margens 2,5 cm (superior,

inferior, esquerda e direita), paragrafos alinhados em 1,0 cm.

Autores: a identificacdo deve ser feita somente na FOLHA DE ROSTO,
conforme indicado anteriormente. Devem ser apresentadas as seguintes

informagdes: nome(s) completo(s) do(s) autor(es), formagao universitaria, titulagao,
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atuacao profissional, local de trabalho ou estudo, e-mail, de preferéncia institucional
e ORCID.

Titulo: Letra tipo Arial, justificado, em caixa alta, tamanho 16, negrito, nas
versdes da lingua portuguesa e inglesa, na primeira pagina do MANUSCRITO. O
titulo em inglés deve vir logo apos ao titulo em portugués, este deve estar no
formato justificado, caixa alta, em italico, tamanho 14, letra tipo Arial. Nao utilizar

abreviagodes no titulo e resumo.

Resumo e descritores: devem ser apresentados na primeira pagina do
trabalho em portugués e inglés, digitados em espaco simples, com até 200 palavras.
A sequéncia de apresentacdo dos resumos deve seguir a seguinte ordem: resumo
em portugués e inglés, independente da lingua utilizada para o desenvolvimento do
manuscrito. Os resumos devem contemplar os seguintes itens: contextualizagao,
objetivo, materiais e métodos, resultados, conclusdes. Ao final do resumo devem ser
apontados de 3 a 5 descritores que servirdo para indexacao dos trabalhos. Para
tanto os autores devem utilizar os “Descritores em Ciéncias da Saude” da Biblioteca
Virtual em Saude (http://www.bireme.br/ ou http://decs.bvs.br/). Os descritores n&o
poderédo estar presentes no titulo.

Estrutura do Texto: a estrutura do texto devera obedecer as orientagbes de
cada categoria de trabalho ja descrita anteriormente, acrescida das referéncias
bibliograficas e agradecimentos (quando houver). Matérias-primas, equipamentos
especializados e programas de computador utilizados deverdo ter sua origem
(marca, modelo, cidade, pais) especificada. As unidades de medida devem estar de
acordo com o Sistema Internacional de Unidades (Sl) e as temperaturas devem ser
descritas em graus Celcius. Os anexos (quando houver) devem ser apresentados ao
final do texto.

Tabelas e figuras: devem ser inseridas ao longo do texto e apresentar
informagdes minimas (titulo e legenda) pertinentes. Os titulos das tabelas devem
estar posicionados acima e as legendas abaixo da mesma. Os titulos das figuras

devem estar posicionados abaixo das mesmas. As tabelas e figuras, bem como,
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seus titulos, devem estar centralizados e sem recuo, tamanho 9, fonte Arial. O
tamanho maximo permitido é de uma folha A4. Cada tabela e/ou figura deve estar
em uma unica pagina e as paginas separadas por “quebra de pagina”. As notas de
rodapé: devem ser apresentadas quando forem absolutamente indispensaveis,

indicadas por numeros e constar na mesma pagina a que se refere.

Citacdes: Para citagdes “ipsis literis” de referéncias bibliograficas deve-se usar
aspas na sequéncia do texto. As citacbes de falas/depoimentos dos sujeitos da
pesquisa deverao ser apresentadas em italico, em letra tamanho 10, na sequéncia
do texto.

As citagbes bibliograficas inseridas no texto devem ser indicadas pelo(s)
sobrenome(s) do(s) autor(es) em letra maiuscula, seguido(s) pelo ano da publicagéao
(ex.: SILVA et al, 2005), sendo que:

Artigos com até trés autores, citam-se os trés sobrenomes;

Artigos com mais de trés autores, cita-se o sobrenome do primeiro autor,
seguido da expressao “et al.”;

Se o0 nome do autor ndo é conhecido, cita-se a primeira palavra do titulo.

Referéncias bibliograficas: Toda a literatura citada no texto devera ser
listada em ordem alfabética. Artigos em preparagcédo ou submetidos a avaliagdo nao
devem ser incluidos nas referéncias. A formatagao das referéncias deve seguir o
padrao estabelecido pela Associagao Brasileira de Normas Técnicas (ABNT) em
‘Regras Gerais de Apresentagdo” - NBR-6023, de agosto, 2002. Exemplos de
referéncias:

Prefira referéncias com DOI pois ha a necessidade da inclusao do DOI no final
de cada referéncia

Livros: BACCAN, N.; ALEIXO, L. M.; STEIN, E.; GODINHO, O. E.
S. Introdugao a semimicroanalise qualitativa, 6 edicdo. Campinas: EDUCAMP,
1995.

Capitulos de livro: SGARBIERI, V. C. Composi¢ao e valor nutritivo do feijao
Phaseolus vulgaris L. In: BULISANI, E. A (Ed.) Feijao: fatores de produgao e
qualidade. Campinas: Fundagéao Cargill, 1987. Cap. 5, p. 257-326.
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Artigo de periddico: KINTER, P. K.; van BUREN, J. P. Carbohydrate
interference and its correction in pectin analysis using the m-hydroxydiphenyl
method. Journal Food Science, V. 47, n. 3, p. 756-764,
1982. https://doi.org/10.1111/j.1365-2621.1982.tb12708.x

Artigos apresentados em encontros cientificos: JENSEN, G. K,
STAPELFELDT, H. Incorporation of whey proteins in cheese. Including the use of
ultrafiltration. In: INTERNATIONAL DAIRY FEDERATION. Factors Affecting the
Yield of Cheese. 1993, Brussels: International Dairy Federation Special Issue, n.
9301, chap. 9, p. 88-105.

Tese e Dissertagcao: CAMPOS, A C. Efeito do uso combinado de acido
lactico com diferentes proporcoes de fermento lactico mesoéfilo no rendimento,
protedlise, qualidade microbiolégica e propriedades mecanicas do queijo
minas frescal. Campinas, 2000, 80p. Dissertacdo (Mestre em Tecnologia de
Alimentos), Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de
Campinas (UNICAMP).

Trabalhos em meio-eletrénico: SAO PAULO (Estado). Secretaria do Meio
Ambiente. Tratados e organizagbes ambientais em matéria de meio ambiente. In:
______.Entendendo o meio ambiente. Sd0 Paulo, 1999. v. 1. Disponivel em:
<http:://www.bdt.org.br/sma/entendendo/atual.htm>. Acesso em: 8 mar. 1999.

Legislagdao: BRASIL. Portaria n. 451, de 19 de setembro de 1997.
Regulamento técnico principios gerais para o estabelecimento de critérios e padrées
microbioldgicos para alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 22 set. 1997, Sec¢éao 1, n. 182, p. 21005-21011.

Condigoes para submissao

Como parte do processo de submisséo, os autores sao obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relagdo a todos os itens listados a seguir. As
submissdes que nao estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos
autores.

1. A contribuigdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada
para publicagdo por outra revista; caso contrario, deve-se justificar em

"Comentarios ao editor".
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2. O arquivo da submissdo estda em formato Microsoft Word,
OpenOffice ou RTF.

3. Informar DOI ao final de cada referéncias, no minimo 75% das
referéncias.

4. O texto esta em espaco simples; usa uma fonte de 12-pontos;
emprega italico em vez de sublinhado (exceto em enderegos URL); as figuras
e tabelas estdo inseridas no texto, ndo no final do documento na forma de
anexos.

5. O texto segue os padroes de estilo e requisitos bibliograficos

descritos em Diretrizes para Autores, na pagina Sobre a Revista.

6. Em caso de submissdo a uma se¢do com avaliagao pelos pares
(ex.: artigos), as instrugdes disponiveis em Assegurando a avaliagdo pelos

pares cega foram seguidas.

Declaragao de Direito Autoral

DECLARACAO DE DIREITO AUTORAL

Termo de responsabilidade de autoria e acordo de transferéncia do copyright,
indicando a categoria do artigo, segundo as definigdes explicitadas nestas normas,
responsabilizando os autores quanto a existéncia de plagio e autorizando a FAG
JOURNAL OF HEALTH sua publicacao, devem estar assinados por todos os autores
e anexado ao sistema como documento suplementar no momento de submissao do
manuscrito. Os direitos autorais da verséo final do artigo sédo de propriedade da FJH.
O conteudo da Revista ficara disponivel para toda a comunidade cientifica.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecgos informados nesta revista serdo usados exclusivamente
para os servicos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para

outras finalidades ou a terceiros.



